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酵 母 タンパ ク質 のかまぼ こへ の利 用適性 につ いて
田 端 義 明
The Aptitude of Yeast Protein for Use as by-Material of Kamaboko
Yoshiaki TABATA
 By measuring dynamic viscoelasticities of single cell proteins (SCP) and 
activated gluten (A-glu) with 3-D Rheometer following Markovitz's 8) equa-
tion, the author obtained the following results: 
 1) Generally, viscoelasticities were difficult to measure at pH lower than 
neutral, and they increased with ascend of pH but decreased after the arrival 
at pH 10-11. Particularly the viscoelasticity of acetic acid assimilating yeast 
protein (SCP3) was greatly affected by pH. 
 2) In alkaline peptised solutions (pH 10.5), the shear moduli (G') of SCP3 
was the highest and that of A-glu the lowest at the same concentration of 
12.5%.
 3) Variations of viscoelasticities of alkaline peptised solutions (pH 10.5) 
due to change in temperature were nearly logarithmic in general. It is note
worthy, that dissipation factor (tanδ) of SCP3 was almost indifferent to
temperature. 
 4) The viscoelasticities of both SCP3 and A-glu decreased by addition of 
a small quantity of sodium chloride in the alkaline peptised state (pH 10.5) 
but increased by further addition (about 0.5 M in solution). Hydrocarbon 
assimilating yeast proteins were fairly different from the other two by-mate-
rials in this respect. 
 5) Hydrocarbon assimilating yeast proteins sometimes showed ups and 
downs in variation curves of viscoelasticities. Moreover, they contained far 
more lipid than SCP3 and A-glu.
人口の増加に伴いタンパ ク質の不足が危惧されている。 この問題は近代の農業や水産業を充
分に活用 しても解決は困難であり,こ のため単細胞生物 タンパク質(SingleCellProteinr
以後SCPと 略記する)な ども将来のタンパク資源 として,そ の 利用に 期待が 寄せ られ て い
る。
早川 ら1-7)はSCPの 研究において,ICM方 式(衝 激式細胞破砕法)の 開発とそれによって
分離 したタンパ ク質の食糧化を試みて成果を得ているが,著 者は共同研究の立場か ら,こ こで
得 られたSCPを 水産ねり製品への添加物 として利用し得るか否かについて検討を行なったの
で,以 下次報8)と ともにそれ らの結果を報告する。
この報告では従来よりかまぼこ生地改良剤として 用いられている活性グルテン(A-glu)と
の比較において,そ れ らの動的粘弾性を調べた結果について述べる。
実 験 方 法
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Table 2. Amino acid compositions of hydrocarbon 
        assimilating yeast protein (Globulin  : 
        SCP2) and acetic acid assimilating yeast
        protein (SCP3).
Amino acidsSCP2 SCP3   (%) 
Lysine 7.54 8.16 
Histidine 2.24 2.40 
Arginine 4.25 5.89 
Aspartic acid 12.32 11.13 
Threonine 5.10 5.10 
Serine 4.72 5.51 
Glutamic acid 14.92 14.15 
Proline 4.42 4.11 
Glycine 4.86 3.81 
Alanine 6.10 3.04 
Valine 6.90 6.83 
Methionine 1.22 2.23 
Isoleucine  " 6.61 6.67 
Leucine 8.90 9.41 
Tyrosine 4.30 4.76 
Phenylalanine 4.38 5.73 
NH3 1.22 1.08 
Total 100.00 100.01
Note : Analyses were made on hydrolysates of 6N 




ついて行なった 結 果,SCPの 中でも
酢酸資化性酵母タンパ ク質は,稀 食塩

















性質がみ られ,ず れ弾性率 も酢酸資化
性酵母タンパク質に比べて低いので,
かまぼこ副原料としては性質が劣 っているように考えられる。 しかし炭化水素資化性酵母タン
パ ク質の脂質含有率が高いことを考えれば,ア セ トン乾燥などの調製方法の利用により,そ の
性質の改良も考え られる。
以上に酢酸資化性酵母 タンパ ク質のかまぼこ副原料 としての有望性について 述べたが,一 般
に中性付近のpHを 有するかまぼこに対 して,ア ルカ リ解膠液の性質を述べたのであるか ら,
最終的にはかまぼこ製造試験に待たなければな らないものと考え られる。
要 約
各 種SCPお よびA-gluの 動 的粘 弾性 を,3-Dレ オ メ ー タ ーを 用 い て調 べ 次 の 結果 を得
た 。
1.一 般 に 中性 以 下 にお け る測 定 は困 難 で あ った。 粘 弾 性 はpHの 上 昇 と と も に増 加 を 示 す
が,pH10～11付 近 よ り減 少 の形 に転 ず る。 特 に 酢 酸 資 化 性 酵 母 タ ンパ ク質 はpHの 影 響 を う
け る こ とが 大 き い 。
2.ア ル カ リ解 膠 液(pH10.5付 近)に お け るず り弾性 率(G')は 同一 濃 度(12.5%)に お
い て,酢 酸 資 化 性 酵 母 タ ンパ ク質 が 最 も大 き く,A-gluが 最 も小 さい 。
3.温 度 変 化 に と もな う アル カ リ解 膠 液(pH10.5付 近)の 動 的 粘 弾性 変 化 は す べ て 指 数 曲
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線で直線性に近いが,酢 酸資化性酵母タンパ ク質の損失正接(tanδ)の 温度依存性の少ない点
が注 目される。
4. アルカリ解膠液に食塩を添加 した時の影響は,酢 酸資化性酵母タンパ ク質およびA-glu
では稀食塩濃度では粘弾性の減少をもた らし,0.5M付 近から増大する。 炭化水素資化性酵母
タンパ ク質はこの点が前二者と異なる。
5.炭 化水素資化性酵母タンパ ク質は,粘 弾性変化曲線に起伏がみ られる場合が多く,ま た
酢酸資化性酵母タンパク質やA-gluに 比べて脂肪含有率がかなり高い。
この研究は九州大学農学部食糧化学工学科食品製造工学教室の 野村男次教授 ならびに早川功
博士との共同研究である。なお本報告の概要は昭和49年4月26日 の 日本食品工業学会で 連名で
発表 した。また,本 稿をまとめるに当り,種 々ご懇切なご指導とご助言を 賜わった。 厚くお礼
申し上げる。
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